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	Тема програми:
	Приготування супів (46 годин).

	Тема уроку:
	Заправні перші страви. Приготування борщів.

	Тип уроку:
	Контрольно-узагальнюючий.

	Форма уроку:
	ділова гра, пошук нових ідей з елементами інтерактивного навчання, робота в малих групах  з проведенням презентацій творчих  завдань учнів. 

	Методи уроку:
	 робота в малих групах,  бесіда, діалог, тестування, спостереження,  демонстрація відеороликів, самостійна пошуково - практична робота, метод відтворення, вирішення проблемних ситуацій.

	Мета уроку:

Навчальна:
	розвиток навичок самостійної роботи, реалізації своїх знань та творчих здібностей у формі презентацій, отриманих на уроках теоретичного навчання та інформатики, удосконалити вміння, сформувати і закріпити навички і прийоми при відпрацюванні практичних завдань з приготування борщів. Підвищення зацікавленості до вивчення предмету. Дотримуватись правил санітарії, гігієни і безпеки праці.

	Виховна:
	виховання любові та творчого підходу до обраної професії. сприяння вихованню почуття відповідальності, колективності та необхідності впровадження інноваційних технологій галузі.

	Розвиваюча:
	розвивати навички проектування і роботи над темою проекту, цілеспрямованість, працелюбство. Розвиток навчально-пізнавальної активності учнів, розвивати увагу при виконанні практичних завдань, творчий потенціал, навики самостійної роботи, швидкість і техніку в роботі.

	Методична:
	удосконалення методики проведення уроків з використання інтерактивних, інформаційних та сучасних технологій навчання.

	Мотивація:
	сучасний робітник сфери харчування повинен бути технічно грамотним, володіти кількома допоміжними професіями. Час вимагає постійного творчого пошуку, високої професійної майстерності. Викладаючи цю тему,  слід звернути особливу увагу на мотивацію зацікавленості учнів з теми завдяки особистим вмінням, навичкам і знанням з використанням сучасних виробничих технологій.

	Матеріально – технічне забезпечення уроку: 

	Обладнання кабінету – лабораторії: 
	виробничі столи, електричні плити, холодильні шафи, стелажі.

	Інструменти, інвентар:


	металеві каструлі об’ємом 3-4л., сковорідки, миски, розливні ложки, ножі, лопатки, посуд для подавання страв, ложки, серветки паперові. 

	Інгредієнти:
	згідно збірника рецептур.

	Дидактичний матеріал: 
	збірник рецептур, інструкційно-технологічні картки, схеми, підручники, плакати, картки завдання, презентації в програмі Power Point.

	ТСО:
	мультимедійний екран, проектор.

	Міжпредметні зв'язки:
	товарознавство продовольчих товарів, звітність, облік та калькуляція, охорона праці, гігієна та санітарія виробництва, організація виробництва, устаткування ПГХ.


Тривалість уроку: 6 годин.


Хід уроку

1 Організаційна частина 
1. Перевірка присутності учнів.
2. Перевірка готовності учнів до уроку – наявність спецодягу та творчого завдання.
2 Вступний інструктаж    (45 хвилин)

Повідомлення теми, мети та завдань уроку:
1. Тема  уроку(проектуються на екран за допомогою мультимедійного проектора)  «Приготування борщів – українського, київського з яблуками, волинського, полтавського з галушками, борщ з чорносливом і грибами».  Урок у нас буде незвичним, ми проведемо його у вигляді ділової гри під назвою – «Фестиваль борщу». На цьому уроці ми повторимо основні прийоми і правила приготування перших страв, а саме борщів – презентуючи  свої творчі роботи, виконаємо практичні завдання, а подавання та презентацію готових страв проведемо у вигляді фестивалю. Де всі бажаючі коледжу, як учні так і викладачі, зможуть продегустувати борщі, дізнатися про види борщів, їх особливості приготування.   А також навчитись застосовувати набуті знання, навички і вміння при виконанні навчально-виробничих робіт.  
2. Мотивація.  
Розвиток і удосконалення кухарського мистецтва тісно пов’язані з еволюцією суспільства. У всі часи професія кухарів була направлена на задоволення потреб споживачів. Вміння готувати – робить кожну людину справжнім фахівцем.
Адже талант майбутнього фахівця – це не спадок, що йому дістався, а наполегливий пошук нових знань, умінь, рішень.

Україна славиться своєю національною кухнею і серед слов’янських кухонь користується широкою популярністю. Вона давно одержала поширення далеко за межами України, а деякі страви української кухні, наприклад, борщ і вареники ввійшли в меню міжнародної кухні. Українська кухня відрізняється широким вибором перших страв, які готують із різноманітних продуктів. Є страви популярні. Є страви легендарні. Але коли популярність і легендарність сходяться в одному рецепті, знайте, що перед вами – український борщ, і це найпопулярніша перша страва на Україні. Слово борщ походить від старослов’янського «б'рщ» (буряк).  Цей овоч є обов’язковою складовою частиною всіх борщів. Він дає смак і забарвлення. У різних регіонах України борщ готують по-різному, звідси його і назва –  київський, чернігівський, волинський, львівський, але найбільш поширений борщ український з пампушками. 
Підсумовуючи вивчений матеріал та відпрацьовані попередні практичні завдання, хочу зазначити, що учні добре засвоїли попередню тему, а саме:
«Приготування заправних супів – капусняки, розсольники». Тому на підсумковому уроці з теми: «Приготування борщів» учням було запропоновано виконати творче домашнє завдання – підготувати презентації по приготуванню борщів:

Бригада № 1 – «Борщ український».

Бригада № 2 – «Борщ київський з яблуками».

Бригада № 3 – «Борщ полтавський з галушками».
Бригада № 4 – «Борщ волинський».

Бригада № 5 – «Борщ з чорносливом і грибами».

Тому що час вимагає постійного творчого пошуку, високої професійної майстерності від робітників сфери послуг. Сучасний робітник повинен вільно орієнтуватись у вирії новітніх тенденцій. У своїй роботі повинен уміти використовувати інноваційні виробничі технології, уміти користуватися комп’ютерною технікою.
3. Актуалізація  й корекція опорних знань учнів.
На попередніх уроках виробничого навчання були відпрацьовані практичні завдання з приготування заправних перших страв, і щоб згадати пройдений матеріал майстер роздає тести-завдання (додаток №1). Після виконання тестів, перевірка домашнього завдання.
Кожна бригада демонструє виконане творче домашнє завдання -  проектують презентації на мультимедійну дошку.
 Кожну презентацію учні озвучують та захищають, а інші аналізують за такими критеріями:
- правильність технологічної схеми приготування страви;

- правильність вибору використаних продуктів;

- творчий підхід до виконання презентації (оформлення, настройка анімації).

Після демонстрації презентацій з приготування борщів:
Бригада № 1 – «Борщ український».

Бригада № 2 – «Борщ київський з яблуками».

Бригада № 3 – «Борщ полтавський з галушками».

Бригада № 4 – «Борщ волинський».

Бригада  № 5 – «Борщ з чорносливом і грибами», і перш ніж перейти до практичної частини давайте пригадаємо основні і значимі моменти приготування борщів. Зверніть увагу на дошку де будуть показані слайди:

- класифікація борщів;
- порівняльна характеристика борщів;

- борщі української кухні (додаток №2).

Майстер з учнями коментує і аналізує показані слайди. Далі  переходимо до практичної частини уроку виробничого навчання. 
4. Поточний інструктаж. 

Майстер демонструє послідовність виконання практичних завдань:
 - підготувати робоче місце, інвентар та посуд;

 - підготувати необхідні продукти;
 - організувати робоче місце.
На цьому етапі майстер нагадує  практичні завдання  бригадам. Роздає інструктивно-технологічні картки (додаток №3).

У свою чергу бригадири розподіляють завдання між учнями, щоб кожен із них виконував певні операції, за які будуть відповідати особисто.

Під час цільових обходів майстер звертає особливу увагу учнів на організацію робочого місця, особливості підготовки та приготування страв. 
Надає практичну допомогу учням при виконанні завдань.
6. Заключний інструктаж.
Підводиться підсумок уроку святом українського борщу, а саме – «Фестиваль борщу». Всі бажаючі мали змогу продегустувати страви приготовлені бригадами. Кожна бригада презентувала свій борщ, розповідала про особливості приготування, інгредієнти. 
Підбиття підсумків уроку – проводиться анкетуванням учнів:

- що нового ви дізнались на нашому уроці?

- які  знання отримали?

- чи буде це корисним вам у житті?

- що сподобалось найбільше?

Майстер виробничого навчання повідомляє і коментує оцінки робіт кожного учня. Характеризує позитивні аспекти роботи учнів на уроці, аналізує вміння учнів самостійно виконувати виробничі роботи.   

Майстер відмічає учнів, які досягли відмінної якості в роботі, пояснює, завдяки чому, демонструє кращі роботи. Розглядаються найбільш характерні помилки учнів у роботі, пояснюються причини виникнення помилок та надаються рекомендації щодо їх уникнення чи усунення.

Повідомлення домашнього завдання.
Висновки: 

Урок, проведений у формі ділової гри,  під назвою «Фестиваль борщу» - це сучасний, яскравий, інтерактивний метод проведення уроку виробничого навчання. Мета якого, надати всім учням коледжу  можливість не тільки скуштувати борщ і основні його різновиди, а й отримати заряд позитивних емоцій, куштуючи унікальну страву, відчуваючи буття і сучасність в традиції, ставлення до основи національної кухні – Борщу, страви, що символізує смак, здоров’я, добробут, домашній затишок, родину, справжні українські традиції. 
Свято українського борщу під назвою «Фестиваль борщу» – це один із аспектів збереження і вдосконалення давньої традиції українського народу і основи національної гордості українців в кулінарії – страви Борщ! Борщ, як витвір кулінарного мистецтва. Поширення корисної інформації про культуру приготування і споживання різних видів борщу. Пропаганда розвитку української культури, сімейних цінностей, як основи особистісного виховання кожного українця.
Смачна наша українська кухня, щедра, як душа працьовитого народу.

Тести по темі « Технологія приготування супів»
1. вкажіть температуру подачі супів:
□ 50 ºС

□ 60 ºС

□ 75 ºС

2. пасерованими овочами супи заправляють:

□ за 5 хв до готовності

□ за 10-15 хв до готовності

□ за 20-25 хв до готовності

3. для варіння концентрованого бульйону беруть на 1 кг продукту:

□ 4-5 л води
□ 3-4 л води
□ 1,25 л води
4. спеції до супу додають:

□ за 10-15 хв до готовності
□ за 5-7 хв до готовності
□ за 20-30 хв до готовності
5. які з перерахованих супів подають і холодними і гарячими:

□ прозорі

□ пюреподібні

□ солодкі

6. бобові у перші страви закладають:

□ звареними до розм’якшення 
□ сирими
□ звареними до напівготовності
7. борщ український заправляють перед подаванням:

□ шпиком, розтертим із часником

□ пампушками з часниковим соусом

□ перцем солодким, сіллю, спеціями

Тести по темі « Технологія приготування супів»

1. вкажіть температуру подавання холодних супів:

□ 14 ºС

□ 30 ºС

□ 75 ºС

2. вкажіть термін зберігання заправних супів:

□ 2 год
□ 3-4 год
□ 60 хв
3. молочні супи заправляють:

□ маслом вершковим
□ топленим жиром
□ рослинними оліями
4. картопля нарізана в супах вариться протягом:

□  15-20 хв 
□  20-25хв 
□  10-15 хв 
5. яку крупу при приготуванні молочних супів варять до напівготовності:

□ манну
□ рисову
□ ядрицю
6. вкажіть, до якої групи за способом приготування відносять борщі:

□ прозорі
□ різні
□ заправні
7. надлишок спецій і солі в перших стравах:

□ покращує смак і аромат
□ не впливає на смак і аромат 
□ кип'ятять

Тести по темі « Технологія приготування супів»

1. перед подаванням перших страв тарілки підігрівають доº С:

□ 60 ºС

□ 30 ºС

□ 40 ºС

2. пасеровкою з борошна заправляють перші страви:

□ за 5-10 хв до готовності
□ за 10-15 хв до готовності

□ за 15-20 хв до готовності

3. для варіння нормального бульйону беруть:

□ на 1 кг продукту 4-5 л води

□ на 1 кг продукту 1,25 л води

□ на 1 кг продукту 6-7 л води

4. заправні супи з макаронними виробами зберігають протягом:

□ 2 год
□ 30-40 хв 
□ 60 хв
5. яку крупу при приготуванні перших страв попередньо відварюють:

□ рисову
□ перлову
□ вівсяну
6. якій тепловій обробці піддають щавель при приготуванні перших страв:

□ тушкуванню
□ припусканню
□ пасеруванню
7. розтертий часник додають у перші страви наприкінці, після цього страву:

□ доводять до кипіння
□ не кип’ятять
□ кип’ятять
Тест високого рівня

 по темі « Технологія приготування борщів»

1. складіть технологічну схему приготування:

□ борщу полтавського

□ борщу волинського

□ борщу київського

2. дайте відповіді на контрольні запитання:

□ як підготувати буряки для приготування борщу львівського

 ____________________________________________________
_____________________________________________________
□ в чому особливість приготування борщу львівського
_____________________________________________________

_____________________________________________________

□ на якому бульйоні готують борщ київський з грибами
_____________________________________________________

_____________________________________________________

3. доповніть речення:

□ якщо борщ не має малиново-червоного кольору, то його підфарбовують  ________________________________________
_____________________________________________________

□ збільшення терміну реалізації борщів призводить до погіршення
_________________________________________________________

_________________________________________________________

□ нарізані м'ясні і рибні продукти, які подають з борщами, зберігають________________________________________________
_________________________________________________________
Додаток №2
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Технологічна карта
Додаток № 3
Борщ український 
Рецептура №189  Збірник рецептур страв та кулінарних виробів  1982р.
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	Найменування сировини
	Витрати сировини на          1 п, г

	
	Брутто
	Нетто

	Буряк
	75
	60

	Капуста свіжа
	50
	40

	Картопля
	107
	80

	Морква
	25
	20

	Петрушка ( корінь)
	11
	8

	Цибуля ріпчаста
	18
	15

	Часник
	2
	1,5

	Томат-пюре
	15
	15

	 Борошно пшеничне
	3
	3

	Шпик
	5,2
	5

	Олія рослина 
	12,2
	12,2

	Цукор
	5
	5

	Оцет 9%-й
	1,65
	1,65

	 Перець солодкий
	14
	10

	Бульйон
	350
	350

	Лавровий лист
	0,02
	0,02

	Перець чорний горошком 
	0,05
	0,05

	Сіль
	4
	4

	Петрушка
	3
	3

	Вихід:
	-
	500


Технологія приготування

Овочі обробляють і нарізають. Буряк, моркву, корінь петрушки, ріпчасту цибулю, капусту, перець солодкий – соломкою, картоплю – брусочками.  Буряк тушкують до напівготовності ,  додавши оцет, жир, цукор, томатне пюре, трохи бульйону. Пасерують на жирі ріпчасту цибулю, моркву, корінь петрушки. Борошно пасерують  і розводять бульйон.   

  Бульйон проціджують,  доводять до кипіння і кладуть картоплю.  Доводять до кипіння  , кладуть капусту,  варять  10-15 хвилин.  Додають тушковані буряки, пасеровані овочі і доводять до кипіння. Потім кладуть солодкий перець, пасероване борошно, сіль,цукор, спеції,  варять  5-10  хвилин.  Сало шпик  розтирають з часником і кладуть у борщ, знімають  з вогню , борщ настоюють 20 хвилин і відпускають.  

Правила подавання

В підігріту тарілку для перших страв кладуть шматочок яловичини, насипають борщ, збоку кладуть сметану, посипають дрібно нарізаною зеленню

Вимоги до якості

Зовнішній вигляд -  овочі зберегли форму нарізки,  на поверхні сметана, дрібно нарізана зелень
Смак і запах – кисло-солодкий, характерний для пасерованих овочів, аромат солодкого перцю, часнику . спецій.  

 Колір - малиново - червоний,  на поверхні краплі  жиру. 

 Консистенція -  капуста злегка хрумка, картопля, овочі м’які,  не розварені.
Технологічна карта

Пампушки з часником

Рецептура №190  Збірник технологічних карт на страви і кулінарні  вироби 2007 р. .
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	Найменування сировини
	Витратисировини на 1 п, г

	
	Брутто
	Нетто

	Борошно пшеничне
	80
	80

	Вода
	35
	35

	Дріжджі пресовані
	2,5
	2,5

	Цукор
	5
	5

	Олія
	2
	2

	Яйце для змащування
	80
	80

	Маса н/ф
	-
	120

	Маса готового продукту
	-
	100

	Для соусу:
	

	Часник
	3
	2

	Олія
	5
	5

	Сіль
	1
	1

	Вода
	2
	5

	Маса соусу
	-
	30

	Вихід
	-
	100/30


Технологія приготування

Дріжджі розчиняють в теплій воді, проціджують.  Борошно просіюють. Яйця обробляють, випускають в посуд, з'єднують з цукром і  сіллю, з  борошном, перемішують доки тісто не набуде  однорідної  консистенції.  Тісто ставляють для бродіння в тепле місце. Коли тісто підніметься в об’ємі у 1,5  рази, його обминають протягом 1-2 хвилин. З дріжджового тіста формують кульки масою 30 г,  викладають на змащений олією лист   і залишають для розстоювання.  Потім вироби змащують яйцем і випікають 7-8 хвилин. При подаванні   пампушки поливають  часниковим соусом. Для його  приготування часник розтирають  з сіллю,  з’єднують з   рафінованою олією і холодною  кип;яченою  водою.

Правила подавання

Подають по 100 г на порцію на пиріжковій  тарілці,  поливають соусом.. Температура подавання 60 С .

Вимоги до якості

Зовнішній вигляд -  вироби круглої форми, поверхня гладка, глянцева (змащена яйцем )

Колір - поверхня світло – коричнева.
Смак і запах -  свіжовипеченого дріжджового тіста;  аромат часнику.

Консистенція  -    м’яка, пухка, з рівномірною кірочкою.
Технологічна карта

Борщ київський з яблуками
Рецептура  № 1101  Збірник рецептур національних страв та кулінарних виробів 2003 р.
	Найменування сировини
	Витрати  сировини на 1 п, г

	
	Брутто
	Нетто

	Буряк
	565
	45

	Капуста білокачанна свіжа
	62,5
	50

	Картопля
	67,5
	50

	Яблука свіжі (кислих сортів)
	28,5
	20

	Морква
	12.5
	10

	Петрушка(корінь)
	10
	7,5

	Селера(корінь)
	11
	7,5

	Цибуля ріпчаста
	24
	20

	Томатне  пюре
	25
	25

	Олія рослинна
	12,5
	12,5

	Цукор
	2,5
	2,5

	Квасоля
	10,1
	10

	Сало (шпик)
	5,2
	5

	Вода
	250
	250

	Квас буряковий
	100
	100

	Петрушка(зелень)
	4
	3

	Сметана
	-
	15

	Вихід
	-
	500/25/15
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Технологія приготування

Буряк обробляють, шаткують соломкою,  додають проціджений бульйон з буряковим квасом, частину  томатного пюре, тушкують. Картоплю, яблука обробляють, нарізують брусочками. Цибулю, моркву, петрушку, селеру, нарізують соломкою  і пасерують до розм’якшення, додають  решту томатного пюре і тушкують 10-15 хв. Квасолю перебирають, миють, відварюють. Капусту зачищають, нарізують соломкою. У воду вливають буряковий квас, кладуть грудинку яловичини і варять при слабкому огні 2,5- 3 години. У проціджений бульйон  кладуть  картоплю, варять 10-15хв, потім кладуть капусту і варять 7-10хвилин. Додають тушкований буряк, пасеровані овочі, яблука, квасолю, сіль, варять 5-7 хв.  Готовий борщ заправляють салом, товченим з сирою цибулею.

Правила подавання

Перед подаванням  в тарілку кладуть шматочки грудинки, насипають борщ, кладуть сметану, посипають зеленню. Температура подавання-75  градусів.
Вимоги до якості

Зовнішній вигляд  - овочі зберегли форму нарізки, зверху острівцем сметана,зелень.

Колір  -малиново-червоний, на поверхні жир помаранчевий.

Смак і запах  -  кисло-солодкий, з ароматом  спецій.

Консистенція  -  овочі м’які, не переварені.
Технологічна карта

Борщ полтавський з галушками
Рецептура№1.107Збірник рецептур національних страв та  кулінарних виробів 2003 рік

	Найменування сировини
	Витрати сировини на 1п,  г

	
	Брутто
	Нетто

	Буряк
	75
	60

	Капуста свіжа
	50
	40

	Картопля
	107
	80

	Морква
	13
	10

	Петрушка(корінь)
	11
	8

	Цибуля ріпчаcта
	18
	15

	Сало(шпик)
	5,2
	5

	Олія рослинна
	5
	5

	Томат-пюре
	15
	15

	Цукор
	3
	3

	Оцет 3%
	5
	5

	Бульйон
	350
	350

	Перець чорний горошком
	0,05
	0,05

	Лавровий лист
	0,02
	0,02

	Сіль
	4
	4

	Зелень
	3
	3

	Для галушок
	
	

	Борошно
	30
	30

	Яйце
	1/10
	4

	Бульйон
	45
	45

	Сіль
	2
	2

	Маса готових галушок
	-
	90

	Сметана
	10
	10

	Вихід
	-
	500/10
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Технологія приготування

Буряк обробляють,нарізують скибочками,додають оцет, олію, цукор, томат – пюре і тушкують до готовності з додаванням бульйону . Моркву , петрушку обробляють і нарізують скибочками ; оброблену цибулю  кубиками і   пасерують. Картоплю обробляють , нарізують кубиками, капусту зачищають, нарізають шашками.

В киплячий бульйон кладуть картоплю, доводять до кипіння, кладуть капусту, варять 10-15хв, додають тушкований буряк, пасеровані   овочі, спеції ,варять до  готовності. Заправляють шпиком, розтертим з цибулею. Для приготування галушок: в  киплячу воду засипають третю частину  борошна, виминають, охолоджують,  добавляють яйця,  борошно і замішують  тісто, яке потім  викладають  столовою ложкою  в киплячу  підсолену  воду і варять до готовності, протягом 5-7 хвилин.

Правила подавання

В підігріту глибоку тарілку кладуть галушки, насипають борщ,  на середину  кладуть сметану, і посипають  дрібно нарізаною  зеленню. Температура подавання – 75 градусів. 
Вимоги до якості
Зовнішній вигляд  -  овочі зберегли  форму нарізки, галушки не переварені ,зверху сметана, і зелень.

Колір  -   малиново-червоний, жир на поверхні  помаранчевого кольору.

Смак і запах –  кисло-солодкий,  притаманний овочам і спеціям

Консистенція  -  овочі м’які , галушки не переварені,  ніжні.

Технологічна карта

Борщ волинський
[image: image9.jpg]


Рецептура  №  1.109 Збірник рецептур  національних страв та кулінарних виробів 2003.р.

	Найменування сировини
	Витрати сировини на 1 п, г

	
	Брутто
	Нетто

	Буряк 
	58.5
	45

	Капуста білокачанна свіжа
	185.5
	150

	Гриби біли сушенні 
	8
	8

	Маса варених  грибів
	-
	16

	Петрушка (корінь)
	10
	7.5

	Морква 
	25
	20

	Цибуля ріпчаста 
	24
	20

	Олія рослина 
	12.5
	12.5

	Лимона кислота  
	0.5
	0.5

	Відвар грибний
	375
	375

	Вихід
	
	500


Технологія приготування

Буряки  миють і варять в шкірочці з додаванням  лимонної  кислоти,  обчищають, нарізують  соломкою , капусту зачищають, нарізують соломкою. Оброблені  цибулю, корінь петрушки нарізують соломкою,  пасерують на олії.Гриби перебирають, заливають холодною водою на 3 години,  варять , охолоджують, шаткують. У киплячий  грибний відвар кладуть  капусту, варять протягом 10-15 хвилин. Після  цього додають буряк, пасеровані овочі, сіль, спеції і варять до готовності. За  5-7 хвилин  до  кінця   варіння додають варені нашатковані гриби.

Правила подавання

Борщ подають в підігрітий   глибокій тарілці,  з шматочкам яловичини, сметаною, посипають дрібно нарізаною зеленню.

Вимоги до якості

Зовнішній вигляд  -  овочі зберегли форму нарізки.

Колір- червоно коричневий,жир на поверхні помаранчевий.

Смак і запах -  кисло- солодкий

Консистенція-  овочі м які,  не розварені.
Технологічна карта

Борщ з чорносливом і грибами

Рецептура №178  Збірник технологічних карт на страви і вироби 2007 р.
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	Найменування сировини
	Витратисировини на 1 п, г

	
	Брутто
	Нетто

	Чорнослив
	20
	30

	Гриби білі сушені
	4
	4

	Маса варених грибів
	-
	8

	Буряк
	100
	80

	Капуста свіжа білоголова
	75
	60

	Морква
	25
	20

	Петрушка ( корінь)
	7
	5

	Цибуля ріпчаста
	24
	20

	Томат пюре
	15
	15

	Олія рослина
	10
	10

	Цукор
	5
	5

	Оцет  9%-й
	2,64
	2,64

	Бульйон
	375
	375

	Перець чорний горошком
	0,05
	0,05

	Лавровий лист
	0,02
	0,02

	Сіль
	4
	4

	Зелень
	2,7
	2,7

	Сметана
	10
	10

	Вихід
	-
	500/10


Технологія приготування

Для приготування борщу  капусту зачищають,  шинкують соломкою. Буряк  обробляють, нарізують соломкою,  тушкують. Сушені гриби промивають декілька разів.  Промиті гриби заливають холодною водою, залишають на 3-4 годдля набухання і варять в тій же воді до готовності. Отриманий відвар проціджують, гриби промивають, нарізають соломкою. Чорнослив обдають окропом. 

В киплячий  бульйон  кладуть нашатковану капусту і варять 10-15 хв. Потім додають тушкований буряк. Моркву і цибулю обробляють, нарізують соломкою,  пасерують.  Кладуть в бульйон, варять . За 10-15 хвилин  до кінця варіння добавляють гриби з грибним відваром,  проварений чорнослив і варять до готовності. В кінці  варіння додають сіль, цукор, спеції. Борщ  також можна заправляти пасерованим томатом, розведеним бульйоном. 

Правила відпуску
Готовий борщ наливають в підігріту до 40 С  глибоку тарілку для перших страв. На середину   тарілки кладуть чорнослив, наливають борщ, кладуть  гіркою сметану і посипають дрібно нарізаною  зеленню.  Температура подавання 75 С. 

Вимоги до якості

Зовнішній вигляд - овочі зберегли форму нарізки,  на поверхні сметана,  дрібно нарізана зелень.

Колір –  червоно – коричневий,  присутні  каплі  жиру на поверхні.

Смак і запах - кисло-солодкий, характерний для грибів і чорносливу, без присмаку сирого буряку.

Консистенція - капусти та грибів  густа, овочів м’яка.
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